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ABSTRAK 
Penelitian yang telah dilakukan berjudul Optimalisasi Formula Snack 
Berbasis Tepung Talas, Tepung Black Mulberry, dan Tepung Tapioka. Tujuan 
dari penelitian yang telah dilakukan yaitu untuk mendapatkan formulasi optimal 
produk snack Taroberry menggunakan program design expert metode mixture d-
optimal sehingga diperoleh snack Taroberry dengan kualitas fisik, kimia dan 
organoleptik yang optimal. 
Penelitian yang telah dilakukan terbagi menjadi penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama.   Penelitian pendahuluan adalah pemilihan formula dasar yang 
akan digunakan untuk penelitian utama dengan menggunakan Uji Hedonik, 
sedangkan penelitian utama terdiri dari 3 tahap, yaitu : tahap formulasi (penentuan 
variabel berubah dan variabel tetap serta batas atas dan batas bawah), tahap 
analisis dan tahap optimasi yaitu dengan menggunakan  menggunakan program 
design expert metode mixture d-optimal. Respon yang digunakan yaitu kadar air, 
intensitas warna, kekerasan, uji organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan 
kerenyahan serta pengujian kadar pati dan aktivitas antioksidan pada formula 
optimal.  
Program design expert metode mixture d-optimal menghasilkan 1 formulasi 
optimal dengan nilai desirability 0,512. Formula optimum ini terdiri atas 
kombinasi tepung talas 21,427%, tepung buah mulberry sebesar 7,961%dan 
tepung tapioka sebesar 20,612%. Formula optimal yang diprediksikan oleh 
program menghasilkan  respon  kadar air  6,075%,intensitas warna (L*) 65,616, 
intensitas warna (a*) 0,672, intensitas warna (b*) -2,924, hardness 3002,545 kg/s, 
rasa snack 5,557, aroma snack 6,151 , warna snack 5,415, dan kerenyahan snack 
5,945 sedangkan hasil analisis formula optimal di laboratorium menghasilkan 
kadar air 6,31%, intensitas warna (L) 65,40, intensitas warna (a) 0,68, intensitas 
warna (b) -3,12, hardness 3001,943 kg/s, aroma snack 6,00, warna snack 5,57, 
rasa snack 5,23, dan kerenyahan snack 6,07. , uji aktivitas antioksidan dengan 
hasil sebesar 740,98  ppm dan kadar pati sebesar 62,05% pada formula optimal. 
  
 
Kata Kunci : formula optimal, snack, design  expert 
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ABSTRACT 
The tittle of this research is Optimalization Formula Snack With Taro Flour, 
Black Mulberry Powder, and Tapioca Flour. The purpose which has been done is to 
obtain the optimal formulation of snack taroberry products using an program Design 
Expert with mixture d-optimal method to obtain snack with optimal physical, 
chemical and organoleptic qualities. 
The research  which has been done divided into  preliminary research and main 
research. The preliminary research is selection of the basic formula that will be used 
for the main research using a Hedonic Test, while the main research consist of 3 
stages : formulation stage (determine changed variables and fixed variables as well 
the upper and the lower limits), analysis stage, and optimalization stage  by using 
design expertwith mixture design d-optimal method. The response used in this 
research  is water content,color intensity, hardness,color, taste, texture, and aroma 
attribute, starch content and antioxidant activity on optimal formula of snack. 
Design expert program using mixture d-optimal method produces 1 optimal 
formulation with a desirability value of 0.512 consist of 21,427% taro flour, 7,961% 
black mulberry powder, 20,612% tapioca flour with predictions of water content 
response of 6,075%, color intensity (L*) 65,616, color intensity (a*) 0,672, color 
intensity (b*) -2,924, hardness 3002,545 kg/s, taste of snack 5,557, aroma of snack 
6,151, color of  snack 5,415, dan crispness of snack 5,945. The results of laboratory 
analysis approached the prediction of the expert design program mixture d-optimal 
method, where the results of laboratory analysis of optimal formulation of moisture 
content 6,31%, color intensity (L*) 65,40, color intensity (a*) 0,73, color intensity 
(b*) -3,12, hardness 3001,943 kg/s, aroma of snack 6,00, color of snack 5,57, taste of 
snack 5,23, dan crispness of snack 6,07, antioxidant activity 740,98  ppm and starch 
content 62,05% on optimal formula. 
 
Keyword : Formula Optimalization,snack, design expert 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini membahas mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Masalah 
 Pada zaman modern ini, masyarakat mulai menyadari akan pentingnya 
kesehatan. Tingginya tingkat kesibukan masyarakat menyebabkan kebutuhan pangan 
tidak sebatas pada pemenuhan kebutuhan zat gizi bagi tubuh serta memiliki cita rasa 
yang enak, melainkan pangan diharapkan dapat menjaga kesehatan, aman 
dikonsumsi, serta praktis. 
 Makanan ringan, camilan, atau snack adalah istilah bagi makanan yang bukan 
merupakan menu utama (makan pagi, makan siang atau makan malam). Makanan 
yang dianggap makanan ringan merupakan makanan untuk menghilangkan rasa lapar 
seseorang sementara waktu, memberi sedikit pasokan tenaga ke tubuh, atau sesuatu 
yang dimakan untuk dinikmati rasanya. Bentuk dan rasa kue kering sangat beragam 
tergantung bahan tambahan yang digunakan. Kue kering yang sering dikonsumsi 
biasanya berbahan baku terigu (Dzulfa, 2016) 
 Menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO), impor 
gandum Indonesia untuk tahun 2017 ditaksir menembus 8,79 juta ton. Meningkatnya 
impor gandum tidak dapat dihindari hal ini dikarenakan semakin berkembangnya 
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industri yang menggunakan tepung terigu untuk olahan pangan. Kecenderungan 
meningkatnya impor gandum tersebut akan berdampak langsung terhadap ketahan 
pangan nasional. Oleh karena itu, diperlukan bahan lain yang bisa diolah untuk 
bisa menggantikan penggunaan tepung terigu di Indonesia.  
 Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung impor 
dan untuk meningkatkan ketahanan pangan adalah dengan menggunakan bahan 
baku lokal sebagai bahan-bahan substitusi tepung terigu untuk olahan pangan. 
Bahan baku lokal yang memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi tepung 
salah satunya adalah talas kimpul dan tepung tapioka.  
 Pengolahan produk setengah jadi seperti tepung merupakan salah satu cara 
pengawetan hasil panen, terutama untuk tumbuhan yang berkadar air tinggi, 
seperti aneka umbi-umbian dan buah. Pengolahan produk setengah jadi 
mempunyai banyak keuntungan antara lain sebagai bahan baku yang fleksibel 
untuk industri pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta menghemat 
ruangan dan daya penyimpanan. Produk setangah jadi lebih tahan disimpan, 
mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dan lebih 
cepat untuk dimasak sesuai tuntunan kehidupan modern yang ingin serba praktis 
(Khotmasari, 2013) 
 Saat ini pemanfaatan talas kimpul sebagai bahan pangan sudah banyak 
dilakukan oleh banyak masyarakat, hanya saja masih tergolong sederhana. Seperti 
halnya di Indonesia talas kimpul diolah dengan cara direbus, digoreng, dan 
biasanya daun dan batangnya digunakan sebagai sayur, padahal selain itu talas 
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kimpul dapat diolah menjadi tepung sebagai bahan baku dalam pembuatan suatu 
olahan makanan yang bervariasi dan beragam. 
 Talas belitung (Xanthosoma sagittifolium) atau sering disebut dengan talas 
kimpul  merupakan bahan pangan lokal sumber karbohidrat. Dalam 100 gram 
talas belitung mengandung 145 Kkal energi, 34,20 gram kharbohidrat, 0,40 gram 
lemak dan 1,20 gram protein. Talas kimpul (Xanthosoma sagitifolium) merupakan 
salah satu jenis tumbuhan menahun dari famili araceae yang mempunyai umbi 
batang palsu yang sebenarnya adalah tangkai daun (Deptan, 2009 di dalam 
Khotmasari, 2013). 
 Talas kimpul ini mengeluarkan getah setelah dikupas kulitnya, apabila 
proses pengolahan tidak dilakukan dengan cara yang benar maka dapat 
menyebabkan rasa gatal. Rasa gatal ini disebabkan oleh kandungan kalsium 
oksalat pada umbi kimpul. Talas kimpul dijual dengan harga yang rendah, 
sehingga perlu dilakukan pengolahan untuk meningkatkan nilai jual dan nilai 
fungsional kimpul (Nugroho, 2012). 
 Untuk melengkapi nilai gizi produk maka perlu dilakukan penambahan 
bahan lain, seperti black mulberry. Black mulberry memiliki nama latin Morus sp. 
Morus merupakan genus yang kecil karena terdiri hanya sekitar 15 spesies dan 
dapat tumbuh dengan baik di daerah beriklim sedang di wilayah Asia, Afrika dan 
Amerika (Venkatesh, 2008 di dalam Felinahayati, 2012). 
 Luas lahan black mulberry yang tersedia di Jawa Barat menurut data yang 
diperoleh dari Departemen Kehutanan Republik Indonesia tahun 2009 yaitu seluas 
1875 Ha. Kedepannya akan dikembangkan menjadi 12.000 Ha dan tersebar di 
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seluruh indonesia guna memenuhi kebutuhan sutra nasional untuk keperluan 
ekspor. Dalam 1 Ha black mulberry setiap tahunnya bisa menghasilkan 15-20 ton 
sehingga dapat dikalkulasikan jumlah produksi black mulberry setiap tahunnya 
yang tersedia di Jawa Barat sebanyak 37.500 ton. 
 Black mulberry segar mengandung kadar air sebesar 80,18%, kadar 
vitamin C sebesar 37,06 mg/ 100 gram, dan pH 3,4. Black mulberry juga memiliki 
kandungan zat besi yang tinggi yaitu 1,85 mg dalam setiap 100 gram mulberry, 
atau setara dengan 23% dari asupan harian yang direkomendasikan. Black 
mulberry juga memiliki kandungan cyanidin, yang berperan sebagai antosianin, 
isoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, karoten, dan 
vitamin (B1, B2, C). Keunggulan yang dimiliki tersebut menjadikan tanaman ini 
berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan fungsional yang memiliki nilai 
tambah di masyarakat (Utomo, 2013). 
Dilihat dari karakter fisiknya, black mulberry merupakan buah yang berasa 
segar manis berwarna merah hingga kehitaman, dan black mulberry memiliki 
kadar antosianin hingga 1993 mg/100 g yang mana antosianin berperan sebagai 
sumber antioksidan (Rahmasari, 2014).  
Black mulberry (Morus alba L.)  adalah tanaman yang dapat berbuah 
sepanjang tahun. Namun pemanfaatan black mulberry hanya sebatas daunnya saja 
sebagai pakan ulat sutera. Karena berbuah sepanjang tahun dan pemanfaatan 
buahnya sendiri kurang diminati penduduk Indonesia. Black mulberry jarang 
dimanfaatkan untuk pembuatan produk pangan. Black mulberry mengandung 
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antosianin dan asam-asam organik sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 
alami dalam pembuatan berbagai jenis makanan. 
Selain itu, digunakan pula tepung tapioka yang digunakan sebagai 
pembentuk tekstur pada snack. Penggunaan tepung tapioka diharapkan dapat 
mensubtitusi tepung terigu yang masih impor dan sebagai salah satu cara 
diversifikasi pangan. 
Tepung tapioka merupakan produk olahan ubi kayu yang banyak 
dimanfaatkan oleh industri dalam negeri maupun untuk diekspor ke luar negeri. 
Permintaan tepung tapioka di Indonesia meningkat setiap tahunnya karena adanya 
peningkatan jumlah industri makanan yang menggunakan bahan baku tapioka. 
 Tepung tapioka memiliki warna putih, memiliki zat linamarin yaitu zat 
yang dapat menangkal pertumbuhan sel kanker. Tapioka tidak mengandung 
protein gluten sehingga aman apabila dikonsumsi oleh masyarakat yang memiliki 
alergi (Cahyono, 2004). 
Sehubungan dengan uraian diatas, maka diperlukan optimasi formulasi 
agar menghasilkan snack taroberry sesuai dengan karakteristik yang diinginkan. 
Optimalisasi formulasi adalah penentuan formulasi optimal berdasarkan respon 
yang diteliti. Optimasi dapat juga dijelaskan sebagai suatu kumpulan formula 
matematis dan metode numerik untuk menemukan dan mengidentifikasikan 
kandidat terbaik. Penentuan optimalisasi formulasi dapat dilakukan dengan 
Design Expert metode mixture D-optimal.  
Penelitian ini menggunakan program Design Expert 10.0 metode Mixture 
D-Optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau proses 
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sehingga didapatkan formulasi yang optimal. Program Design Expert 10.0 metode 
Mixture D-optimal ini juga mempunyai kelebihan dibandingkan program olahan 
data yang lain. Ketelitian program ini secara numerik mencapai 0,001, dalam 
menentukan model matematika yang cocok untuk optimasi (Hedianti, 2014). 
Program Design Expert ini menyediakan rancangan yang efisiensinya 
tinggi untuk mixture design techniques. Menu mixture yang dipakai dikhususkan 
untuk mengolah formulasi dan menentukan formulasi yang optimal. Metode yang 
dipakai ialah D-Optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas yang tinggi dalam 
meminimalisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah batasan 
bahan yang berubah lebih dari 2  respon (Widiyatami, 2016). 
1.2 Identifikasi Masalah  
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi beberapa 
masalah sebagai berikut : 
Bagaimana perbandingan tepung talas, tepung black mulberry, dan tepung 
tapioka dapat mengoptimalkan karakteristik snack dengan menggunakan Design 
Expert metode D-optimal? 
1.3 Maksud dan Tujuan 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula snack 
berbasis tepung talas, tepung black mulberry, dan tepung tapioka yang optimal 
dengan program Design Expert metode Mixture D-optimal.  
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh formula optimal 
dalam pembuatan snack berbasis tepung talas, tepung black mulberry, dan tepung 
tapioka menggunakan program Design Expert metode Mixture D-optimal. 
7 
 
 
 
1.4 Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Diversifikasi produk olahan talas, black mulberry, dan tepung tapioka. 
2.  Meningkatkan nilai ekonomis dari talas, black mulberry, dan tepung 
tapioka. 
3. Menambah informasi masyarakat dalam pengolahan talas, buah black 
mulberry, dan tepung tapioka. 
4. Membantu mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung 
terigu. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut SNI (2015), makanan ringan merupakan makanan siap makan 
yang dibuat dari bahan pangan sumber karbohidrat dan/atau protein dengan atau 
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan 
dengan atau tanpa melalui proses penggorengan. 
Menurut Lavlinesia (1995) di dalam Nurhayati (2007), pembuatan snack 
yang paling utama adalah terdapat pada bahan yang dibagi atas dua kelompok, 
yaitu bahan baku utama dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama adalah 
bahan yang digunakan dalam jumlah yang besar dan fungsinya tidak dapat 
digantikan oleh bahan baku lain. Bahan baku tambahan adalah bahan baku 
penolong dan bahan baku penambah cita rasa. 
Talas merupakan sumber pangan yang penting karena selain merupakan 
sumber karbohidrat, protein dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur 
mineral dan vitamin sehingga dapat dijadikan bahan obat - obatan. Sebagai 
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pengganti nasi, talas mengandung banyak karbohidrat dan protein yang 
terkandung dalam umbinya, sedangkan daunnya dipergunakan sebagai sumber 
nabati. Talas pengganti tepung dalam pembuatan kue-kue, cake dan roti. 
Djaafar (2008), menyatakan bahwa tepung kimpul dapat digunakan 
sebagai bahan subtitusi tepung terigu. Penggunaan tepung kimpul dalam 
pengolahan aneka kue dapat mencapai 100%, tergantung pada produk yang akan 
dihasilkan. 
Tepung kimpul juga dapat dikompositkan dengan tepung lain untuk 
memperbaiki sifat- sifatnya atau memperkaya kandungan gizinya. Tepung kimpul 
mempunyai sifat spesifik dengan aroma khas kimpul. Karbohidrat tepung kimpul 
juga cukup tinggi yaitu sekitar 70,73% (Ridal, 2003). 
Menurut Suismono (2011), karakteristik kimia tepung kimpul tidak 
mengandung gluten sehingga produk yang dihasilkan tidak mengembang dengan 
kerenyahan lebih keras dibandingkan produk berbahan terigu yang mengandung 
gluten. 
Menurut Chotimah (2013), talas yang dilakukan perendaman pada larutan 
NaCl 6% pada suhu 80°C selama 30 menit yaitu mampu menurunkan kandungan 
oksalat sebesar 60% 
 Menurut Kardiah (1998) di dalam Nurlela (2013), pada penelitian 
pembuatan kerupuk kimpul penggunaan tapioka dengan tepung umbi kimpul 
sebesar 25% dan 75%, diperoleh kerupuk umbi kimpul dengan karakteristik yang 
baik dengan kerenyahan yang lebih halus karena kerupuk yang dihasilkan 
memiliki rongga-rongga lebih kecil. 
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 Menurut Inayah (2017), penambahan tepung talas kimpul berpengaruh 
terhadap kerenyahan. Semakin tinggi penambahan tepung talas maka kerenyahan 
akan semakin keras. 
Menurut Hadriati (2016), kandungan total oksalat pada umbi kimpul 
sebesar 1.740 mg/100 g. Batas aman konsumsi kalsium oksalat bagi orang dewasa 
adalah 0.60-1.25 g per hari. Untuk itu, perlu dilakukan proses reduksi oksalat pada 
umbi kimpul agar selanjutnya dapat dikonsumsi tanpa menimbulkan rasa gatal 
dan juga aman bagi tubuh tanpa memberikan efek negatif terhadap kesehatan.  
 Menurut Yuliatmoko (2012), perbandingan bahan pengisi dengan talas 
adalah perbandingan 30% pada produk cookies mendapat respon terbaik dari 
panelis 
 Menurut Utomo (2013), dalam hasil penelitiannya menyimpulkan bahwa 
kandungan air dalam buah black mulberry segar adalah 80,18%. Hal ini 
dikarenakan buah yang digunakan adalah buah yang sudah matang. Nilai pH buah 
black mulberry dari hasil penelitian yaitu 3,4. Nilai pH yang cukup rendah ini 
dipengaruhi oleh keberadaan komposisi buah black mulberry yang sebagian besar 
terdiri dari asamasam penyusunnya, seperti asam linoleat, asam stearat, asam oleat 
dan terutama asam askorbat yang rata-rata kandungannya sebesar 5 mg/100 gram. 
Kandungan vitamin C yang terdapat pada buah black mulberry segar ini dari hasil 
penelitian yaitu sebesar 37,06 mg/100 gram. 
 Menurut Annisa (2008) dalam Ulfia (2016), black mulberry mengandung 
antosianin, yakni sejenis antioksidan tinggi yang dapat membantu 
mempertahankan kekebalan tubuh, mencegah kanker, dan diabetes. Tingginya 
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kadar vitamin C dan flavonoid baik untuk mengatasi penyakit flu dan kekebalan 
tubuh.  
 Menurut Septianti (2016), rengginang yang paling tinggi daya 
mengembangnya adalah rengginang dari ampas tahu varietas Gepak hijau dengan 
penambahan 50% tapioka. 
 Menurut Ratnawati (2013), komposit tapioka yang lebih banyak akan 
menghasilkan kerupuk ikan bertekstur sangat ideal, hal itu disebabkan oleh 
volume pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh kadar amilopektinnya, karena 
tepung tapioka memiliki amilopektin yang tinggi. 
 Menurut Nugroho (2016), Design Expert digunakan untuk optimasi proses 
dalam respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya 
adalah optimasi respon tersebut, dengan menentukan bahan-bahan yang membuat 
suatu formulasi paling baik mengenai variabel yang ditentukan. 
  Menurut Saleha (2016), Design Expert 10.0 merupakan perangkat lunak 
yang menyediakan rancangan percobaan (design of experiment) untuk melakukan 
optimasi rancangan produk dan proses. Program komputer ini memberikan 
beberapa rancangan produk dan proses.  
Menurut Nugroho (2016),  Design Expert menyediakan beberapa pilihan 
desain dengan fungsinya masing-masing, salah satunya adalah Mixture Design 
yang berfungsi untuk menemukan formulasi optimal. Bahan dan batasan setiap 
bahan dapat ditentukan lebih fleksibel dimana semua bahan dapat dilakukan 
pembatasan atau hanya beberapa bahan yang artinya terdapat batasan tetap dan 
batasan berubah. Bahan dapat dibuat tetap sesuai keinginan pengguna dan bahan 
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dapat dibatasi baik batas bawah atau batas atas yang dapat disesuaikan dengan 
ketersediaan bahan, kemampuan bahan, dan kandungan bahan.  
Menurut Nugroho (2016), Program Design Expert 10.0 metode Mixture D-
Optimal dapat secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang sesuai dengan 
batasan-batasan yang telah ditentukan. Design Expert 10.0 metode Mixture D-
Optimal juga memiliki ketelitian yang tinggi secara numeric hingga mencapai 
0,001. Penentuan formulasi optimal berdasarkan respon yang diinginkan sesuai 
dengan standard produk yang ada membantu pemakai membuat formulasi yang 
dapat diterima masyarakat dan sesuai standard. Respon yang dapat ditentukan pun 
banyak dapat mencapai 999 respon yang artinya formulasi produk yang ingin 
dihasilkan dapat lebih berkualitas dan disesuaikan dengan respon yang ada dalam 
standard tertentu, jadi formulasi yang telah di keluarkan program dapat ditinjau 
hasilnya berdasarkan semua respon dan dijadikan formulasi optimal. 
1.6 Hipotesis Penelitian  
  Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut maka dapat diajukan hipotesa 
sebagai berikut : 
  Perbandingan tepung talas, tepung black mulberry, dan tepung tapioka 
diduga dapat mengoptimalkan karakteristik snack dengan menggunakan Design 
Expert metode Mixture D-optimal. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, 
Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. Waktu penelitian 
dimulai pada bulan Mei 2019 sampai dengan selesai.
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